Tiramisu

biscuits à la cuillère maison  (30-35) à défaut 20-25 biscuits à la cuillère achetés

60 g de sucre semoule 

3 blancs d'oeuf 

25 g de fécule de pomme de terre 

35 g de farine 

3 jaunes d'oeuf 

1 pincée de sel 

du sucre glace 

mousse mascarpone : 

250 g de mascarpone
2 oeufs
200 ml de café fort tiède
environ 20 biscuits à la cuillère
50 g de sucre
du cacao amer 

préparer les biscuits : 

Préchauffer le four à 180°. 

Séparer le blanc des jaunes d'oeuf. Mettre les blancs dans un saladier et les monter en neige. Ajouter le sucre en trois fois lorsqu'ils commencent à monter. 

Mettre les jaunes d'oeuf dans un petit bol, les battre légèrement pour les liquéfier. 

Mettre la farine et la fécule dans un autre bol, les mélanger. 

Ajouter ensuite les jaunes dans les blancs en neige sucrés en les incorporant délicatement . Ajouter la farine et la fécule de pomme de terre tamisées (toujours à l'aide d'une maryse) 

Verser la pâte dans une poche à douille (douille lisse de préférence, mais ma douille crantée n'a pas gâché mes biscuits) et dresser des "bandes" assez espacées sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 

Saupoudrer d'un nuage de sucre glace. Laisser reposer une minute puis tamiser à nouveau du sucre glace sur les biscuits. 

Mettre au four (préchauffé à à 180° pendant 12 minutes environ) Sortir les biscuits du four, les saupoudrer à nouveau de sucre glace. 

préparer la mousse :
Séparer le blanc des jaunes d'oeuf.
Fouetter longuement les jaunes avec le sucre (plusieurs minutes au moins 7-8 minutes) le mélange doit être très clair presque blanc.
Ajouter le mascarpone et fouetter encore 5 minutes.
Monter les blancs en neige avec une pincée de sel.
Incorporer délicatement les blancs dans la crème de mascarpone à l'aide d'une maryse.


dressage dans un verre :

avec cette quantité de mousse, on peut faire 5 belles parts individuelles (j'ai remplis 5 verres à whisky) 

Couper les biscuits en deux, tremper brièvement dans la café tiède deux demi biscuits et les déposer au fond du verre. mettre une couche de mousse mascarpone, un voile de cacao amer, une couche de biscuits trempés brièvement dans le café, une couche de mousse, de cacao une dernière couche de biscuit, mousse. Filmer et réserver au frais pendant au moins 12 heures (idéal 24 h)

Au moment de servir, mettre un voile de cacao amer 

dressage en cercle :
Dresser les tiramisu dans des cercles à patisserie en mettant une couche de biscuits trempés brièvement dans le café tiede, puis une couche de mascarpone.
Mettre un voile de cacao amer et recommencer (biscuits trempés- mascarpone) sur deux ou trois étages selon la taille des cercles.
réserver au frais pendant au moins 12 heures (c'est dur de ne pas gouter avant)
Au moment de servir, mettre un voile de cacao amer puis démouler les cercles en passant la lame d'un couteau autour de la creme et en soulevant tres tres doucement le cercle.
Servir rapidement. 

version familiale : procéder de même en utilisant un plat assez haut.

http://chocolatatouslesetages.fr
